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Prodn. of dietetic compsns. for psilosis (sprue) patients, which inactivate 
psilosis-causing food components (I) such as gliadin, secalin, hordein, avenin 
and their peptic-tryptic digestion prods., is effected by mixing a (I)-degrading 
enzyme prepn. with an edible gelling agent, opt. with addn. of enzyme inhibitors 
and/or flavouring agents. The enzyme prepn. is wheatgerm, comminuted 
wheatgerm, 

a wheatgerm extract or concentrate, or a similarly acting enzyme prepn. isolated 
from vegetable, animal and/or microbial sources. 

- ADVANTAGE: The compsns. form a protective layer on the intestinal wall, thus 
eliminating the effects of (I) without the need for a cereal-free diet. 
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2*2!!i tS? 9 f! ,fi,ft Ve ? h T ZUf Hers,e,,un 9 eine ' Diatetikums fur Zoliakie- und Spruekranke, das eine 
Art^a^ir^e!i^^^ain^A >U ^'' * -d bedlng.nde Lel ensmit.elbes.ano.ei.e von der 

Prote h.n IdTolnh 5 . ' T T!f ^ S ^ t0 ^ ausubt. ErfindungsgemaB werden gegeniiber 
to^Z^JS^FTF^ Wel28nkein ' e '« Form ihrer Zerkleinerungsprndukle oder ExtrLe und 
S , 9 „ W P"an*l.chen, tierischon oder mikroblellen Biomassen isolierto Enzyme bzw. EnzyCmfcche 
we che die obengenannten unerwunschten Proteine abbauen. mit scl.leimbildenden Quellstoffen und WbTenfalls 
m.t fleschmacksgabenden Stoffen vermlscht. Ala schleimbildende Quellstoffe gelangen vozugswe^ 
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Mo.voruifenae una bedmgende Lebensnii to bestandteilo von der Art Hn«s fiiinHinc Q a n a ii„e 

^'..i.'.:;r-rrs — — ■— ~ — . — 

4 ' sS^SiS^ dadurch h ° ek 1 enn2e,chnet ' da * Weizenkeimextrakt zusammen mit 
2e^^ Und — ve*apse,t und mU den 

5 ' w«bpnT?ir aCh AnSPmCh 1 WS 4 ' dadurch Bokennzelchnet, daft statt enzymhaltiger 

SEES 

lenscnenDzw.ausmikrobiellenBiomassencMngesetztwerden 

Anwsndungsgebiet der Erflndung 

Charaktorlstik der bekannten technischen Losungon 

Ver.aufo dos ers.en Lebensjohres. d^XS^tXE J« %°„L h S ° ^ ? 1,ien " ,r ~ rkranM < War befei,s im 
n*hAnsich.dermeis.onFachleu«enu™ 

Die klassischen Merkmale der Zoliekie und wltadrt^^Si 7 »? ,uton ' reien " »»• ™ beherrschen. 
und aufgedunsene Leiber. Be, uber zwei J 2 L ^^ZS^ST^T^^ Ve ' S,immu "°< Anorexie, Erbrechen 
Spa.fo.ge der Zoliakie wird ein erh6h.es Wri^ Kleinwuchs. Als 

morphologisch geschadig.e Darmschleimhaui und witoymlom fur die D.agnosbk is. die funk.ionell und 
Malabsorption u°nd Maldi^^ proxlmelen Jejunum. Die Schadigung ha, eine 

mi. Minerals.offen und Vi.aminen le c Tu s!kundb2S£ Z < ™»< s *^°» Un.erversorgung mi. Nahrs.offen. z. B. 
nich. abgek.ar.. Deswegen is. « h S ™* sind noch 

O'kennber.lnBe.rachlgezogonwerdenu.aK h. bekonn. brw. 

ReaMione„ ( Mange,oder r eh,e^ 

peplisch-Wyptische Diges.a.e daraus Ger8, ° ,GI, ° dln ' Secalm ' Avenin und Hofdei "l' sondern auch 

eingonommenen Enzyme die Magenpossage und z ? auch dSSISi?JS o ! V°' ous * ,, "' n 9 hie "" r «■» of mals, dafJ die 
Ak.ivi.a.sverlus. ubers.ohen. Dies wird zumefe. du ch de r Darmobschnit.e ohne wesnn.lichon 

infolge dor Wirkung von Verdauungssl .en ode do ? ma9e " s K af, ™ sis,en « e ! '» Darm 

vielgestal.ig aufge.ragen warden. auflosende Uberzuge erreich., die z.T. mehrschichtig und 
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Boi oinlgon liul i kot ionon ist as orfordo: llch, do R die £nzymo sdzurn vorgosohonon Wirku ngsorl gobrocht unci f reigosotzt wordon # 
doU slo sofort boim Elntrof fon dos Nahrungsbralos zur Vorfugung stohon. Dlos stollt dio Art dor schutzondon UborzOgo bosondors * 
stofflicho und/odor dio Tochnik dor Ummantoliing botroffondon Anfordorungon. Dorubor hlnaus ist in ollor Rogol oino Innigo 
Voriniscluing dor vorobroichlon Enzymprflperato mil dom Chymus oder dom im Vordauungslrakt obzubauondon 
Nohrstoffsubstrat orfordorlich. Dios konn z.B. durch Nutzung dor nnturllchon Poristoltik, die GrOQo bzw. das Volumen dor 
onzymhottigon Kopsoln bzw. Gronuloto und/odor dio Art dor Tochnik dor Nohrungsaufnahmo und Enzymzufuhr erziott wordon. 
Wosontlich fur oino optimalo Wirkung dor Enzymo ist ouGor doron choraktorlstlschon Eigonschafton oino guto Vorteilung im zu 
spoitondon Substrot. Ailo dleso MaBnohmon kdnnon jodoch nicht vorhindern, daB im Sinno dor obon ongoftihrton Schfldlgungon 
noch immor aktivo Digoslate mil dor Dormschlolmhout in Borilhmng kommon und dio gefurchtoton Effekto ausldsen. 
Darum ist nnch dom gogonwflrtigon Konntnisstand zur Bohancllung von Zdllakie und Spruo dio Elimlniorung allor Wolzen, 
Roggon, Gorsto odor Hufor ontholtondon Erzougnisso aus dor Kost dio oinzigo sichore MoRnohme. Dio darauf aufbauondo und 
lobonslang oinzuholtonde Diiit stollt indosson fOr don Potlonton oino storko Bolastung dar, und dios urn so mohr, als 
Getroidoprodukto normolor Woiso in violon Lobonsmittoln und Spoison onthalton und nicht ohno sonsorische, 
vorfahronstochnischo und okonomischo Nochtoil durch ondoro Lobonsmittolrohstoffo zu ersotzon sind. 



Ziel derErfindung 

Ziol dor Erf indung ist doshalb f oin Vorfohron zur Horstollung oinos onzymhaltigon Diotetikums, das ditf Darmwande mil einor 
Schutzsch»cht Gborzioht, in dor schadigondo Nahrungsmittolbestondloile durch Enzymsupplomont bis zu unwirksomon 
Spaltprodukton abgobaut werdon. 



DarlegungdesWosens derErfindung 

Dor Erfindung liogt dio Aufgobe zugrundo, spoziollo Verfohronsbodingungen aufzuzoigon, wolcho die obige Ziolstellung zu 
realisioron gestattot. Nach dem orfindungsgem&Ron Vorfahron zur Horstollung oinos solchon Diatetikums, das vorzugsweiso fur 
Zdliakio- und Spruokrankto godacht ist und dio Krankheit horvorrufonde Prolamine von dor Art dos Gliadins, Secalins, Hordoins 
und Avonins sowio doron obonfalls noch krankheitsbowirkonde poptisch-tryptische Spaltprodukto zu vertraglichen bzw. 
unschodlichen Spaltprodukton abbaut. worden protoin- und karbohydrolytisch wirksame Weizenkeimo, Zorkleinorungsprodukto 
oder Extrakte und Konzontrate daraus odor auch mehr odor wonigor aus pflonzlichen, tierischon oder mikroblellon Biomosson 
isoliert und goreinigto, dio obigen Proteino und deron Spaltprodukto obbauende Enzymo bzw. Enzymgemischo mil 
schleirnbildonden Quollstof fon, vorzugswoise Johonnisbrotkernmehl, Guarmehl und/odor onderon Hydrokolloiden, denen — 
soweit sie vordaulich sind — gozielte Enzyminhibitoron boigefiigt wordon kdnnon, sowio gogebenenfalls in geeigneter Weise mil 
goschmacksgobonden Stoffen, vorzugsweiso SufJungsmitteln, Speisosalz, Vanillin, Fruchtaromon, Fruchtsauren odor 
Fruchtsdfton vermischt. Dio Auswahl dor schtoimbildondon Queli- und Hommstoffe rlchtet sich nach der Resistenz dor mit ihnen 
ousgobildeton Schleimschicht gogen den Angriff der eingenommenen und der in den Magen sowie den oberen Dunndarm 
sezornierten Enzymo. 

Nach einer weiteron vorteilhoften Ausfiihrungsform v/erden die wirksamen Enzynm bus Weizenkeimen extrahiort, getrocknet, in 
an sich bekannter Woise an Starke oder Starkederivoto fixiort und nach ublichen Verldhron mit magensaftresistenten Uberziigen, 
die oino schnello Freisetzung der Enzyme im Dunndarm gewShrleisten, wie z. B. Oberzuge auf der Basis von Acrvl- oder 
Methacrylsaureestern verkapsolt. Zur Fixiorung dor enzymhaltigen Weizenkeimextrokte an Storko oder Stfirkederivate werden 
vorteilhaft Spiih- und Vorwirbelungsverfahren angewandt. Die auf diese Weise tragerfixierten Extrakte werdon dann in an sich 
bekannter Weise verkapsett und mit den schleirnbildonden Quellstoffen vermischt. Bei alien Ausfuhrungsformen ist ouch der 
Zusatz von Inhibiloren moglich, die eine gogebenenfalls durch Verdauungsenzyme bodingte Gefohrdung der an der Darmwand 
auszubildonden Schleimschicht verhindorn. Der Abbau der verzehrten Nahrungs- und der im D3rm freigesotzten NShrstoffe 
durch die korpereigenon und die supplementierten bzw. diezusatzlich eingebrachten Enzyme zu resorbierbaren MolekulgrdBen 
erfolgt im Darmlumen, und zwar vorrangig im Dunndarm, wobei ein inniger Kontakt des Chymus mit den Darmwanden besteht. 
Bei Zoliakie- und Spruekranken muB jedoch jeder Kontakt von Gliadin, Secalin, Hordenin und Avenin bzw. von deren bei der 
ublichen Verdauung entstohenden und immer noch unvertroglichen Bruchstucken mit der Mukosa des Darmes vermieden 
werden. Daraus leitet sich die Aufgabe ab, die genannten Prolamine sowohl zu unwirksamen Bruchstucken abzubauen als auch 
die Darmschleimhaut vor den noch wirksamen zu schutzon. 

ErfindungsgemalX wird dies dodurch orreicht, daB die mit magenresistenten Uberziigen goschutzten Enzyme oder 
Enzymgemische bzw. die enzymhaltigen, vorzugsweise pus nicht entfettoton Weizenkoimen hergestellten Praparate mit Hilfe 
von fur den Patienten vertraglichen schleimbildendon Quellstoffen auf der OberflSche dor Darmmukosa fixiert werden. 
Wesentlich hierbei ist, daB die schleimbildenden Quellstoffe nicht von Verdauungsenzymen abgebaut werden und daB sich die 
Durchmesser dor Enzymkugelchon sich im Boreich von 1 bis 5mm, vorzugsweise von 1,5 bis 2,5mm bewegen. 
UnabhSngig davon, ob die korpereigenen Enzyme und/oder K6rpersofte wie Darmsaft und Gallenflussigkeit ausreichend zur 
Verfiigung stehen oder direkt bzw. durch andero Verdauungshilfsstoffe supplementiert werden mussen, sollen die In dom 
gebildeten Schleim zur Wirkung kommenden Enzyme die Nahrungsbestandteile bis hinabzu vertraglichen Bausteine aufspalten 
und diose somit ohne Schadigung dor Darmmukosa resorbiert werden konnen, Fur dio Wirksamkeit der erfindungsgemfiB 
horgestellten Praparate ist es darum wesentlich, daB dio schleimbildenden Quellstoffe gleichzeitig die Darmmukosa vor den 
schfidlgenden EinfluB der genannten Prolamine und ihrer noch immor in gleicher Weise wirksamen Bruchstucko schiitzen, Als 
Schloime eignen sich vor allem unverdauliche, aus Pflanzongummen gewonnone unverdauliche Hydrokolloide und davon 
insbesondere ouch fur andere dicktelische Zvvecke (Antemetika, Ballaststoffe) eingesetzte wie Johonnisbrotkorn- und Guarmehl. 
Es kdnnen jedoch auch ganz oder teilweise vnrdauliche schleimbildende Stoffe (z. B. Reisschleimstoffe) zur Anwendung 
gelangen, wenn man deren Abbau im Verdauungstrakt durch den Zusatz geoignotor Enzyminhibitoron verhindert. 
In Abhflngigkeit von den Rohstoffen betragt die notwindige Schleimmenge, bezogen auf Trockensubstanz, pro Mahlzeit 1 bis 
10g. Die Verabrelchung des enzymhaltigen Dlatotikums muB so erfolgon, daB gleichzeitig sowohl die Auskleidung der 
Mukosaoberfiache dos Darms mit dem Schleim alo auch die Freisetzung der zur Gewflhrleistung einer nicht inaktivieronden 
Magenpassage verkapselten Enzyme gewahrleistet ist. Es hot sich gozeigt, daB diose Voraussetzunqen erfullt werden. wenn das 
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AJs Ausgongsmatoriol fOr dio Gowlnnung von onzymaktlvon Wolzonkolmon bzw. von Enzymprflporoton aus Wolzonkoimon slnd 
Welzonprobon mil olnor Koimftthlgkelt bis 70% om boston yoolgnet. Olo Kelmo wordon durch vorsichtlyo Trocknung bel niodoron 
Temporoturon bis zu olnom Restwossorgoholt von olwo 5% stobillalort. Enzymoxlrnkte odor -konzontrate daraus warden 
vorteilhoftorwolso an Trflgor, z.B. on StArko- odor Stflr kodorivalo, gobunden und durch Vokuunv, Gofrlor-, SprOh- odor 
Wirbelschlchttrocknung logor- und verarboltungsfahlg gemacht, Dio Vurkapsolung mil mogonroslstonton UborzGgon, z.B. mil 
Acr>l- Oder Mothocryloslorn, orfolgt nach an slch bekannton Vorfahron. Dio vorwondolon schlolmblldondon Quell- und 
gegobenenfolls Enzymhemmstoffo kflnnon den Wolzenkelmon bzw. Enzymprflporoton aus andoron geolgnoton pflonzlichon, 
tiorischon oder mikroblellon Biomasson trockon zugomlscht werdon. 

ErfindungsgomflfJ 1st |odoch ouch dio Vormischung orst unmillolbur vor dom Gobrouch, und zwor nach dem Suspandioron dor 
schloimbildonden Quellstoffe in tougllchon FlOssigkoiton bzw. noch dom Aufkochon in solchen Fliissigkolton vorzunohmon. 
Das Dlfltotikum wird otwa 15 bis 30mln vor dor Elnnohmo von gliodln-, secolin-, hordeln- odor avonlnhalllgon Mahlzolton als 
trinkf jihlgor Brol oufgonommon. Aus rdntgonologischon Bofundon hot slch oblollon losson, deli vorschriftsmflBig hergostellto 
Difltotika dieser Art dio Dormschlolmhaul mil elnor Schulzschlcht Oborzlohon. Dio wlrksamon Spoltprodukto dor peptisch- 
tryptisch und durch woitore Enzymo dos Vordauungstraktos abgobouton schddigendon Prolomino wordon beim Auftroffon auf 
di688 Schulzschlcht durch dio oingologorton Enzymo /u unwlrksomon Produkten gospollon; diese werdon ontwedor In der 
8urstonsoumreglon noch weitor abgebout odor gomolnsom mil andoron Spoltprodukten roso'biort wordon. Vor don 
schadigendon Spoltprodukten wird dio Darmmukosa jodoch durch don Schlolmfilm geschutzt. Fur dio Bildung dorartiger 
unwirksamor Spaltprodukto slnd pro Gromm Woizon-, Roggen-, Gersto- oder Haferpnf toin etwa 1 g Wi?izenkeimo odor eino der 
Aktivitat von 1 g Welzonkoimon entsprochonde Mengo Enzymprfiparato orfordorllch. 

Zur Gewa ir:?istung der erfordorlichen Aktivitat hot es slch In feststellboren Fallon als vortollhoft erwloson, wenn den 
Enzympropai ..ten in don mogonresistenton Kopsoln ein Puffergemlsch beigofugt wird, das oinon pH-Beroich utu 6,5 
gewflhrleistet. AuBer dor Verobreichung isoliorter und vorkopseltor Enzyme 1st es ouch mdglich, dio unwlrksamen Enzyme im 
naturlichen Vorband von z. B. durch Trocknung stabilisierton, nichl entfeltoton Woizenkoimen zu bolassen und diese in dos 
Diatetikum einzuarboiten. Hior wordon dio Enzymo durch Woizenkoimbestandtoilo magonresistont. Zur Anhebung dor 
sensor ischen Qualitat des in Form olnos dtinnon Broies oufzunehmendon Diatotlkums hat sich dio Zugobo ontsprechonder 
Goschmacks* und Aromastoffo bewfi hrt. 

Dio folgenden Beispiole oriautorn die Erfindung. Sie sollen ihran Umfang jedoch nicht eingrenzon. 



AusfGhrungsbeisplele 
Belspiell: 

1 0OOg trockenstobllisierter, nlcht ontfetteter Weizenkeime mit oiner Mindestkeimfahigkeit von 70% werden mil 1 0OOg 
Johannisbrotkernmehl sowio 10g Goschmacks- und Aromastoffon {Speisesalz, Vanillin) vermischl. 1 1 g dieser Mischung 
werden mil 50ml warmem Wasser zu einem trinkfdhigen Broi angeriihrt, gogebenenfalls schwach gesiifit und 30 min vor joder 
Mahlzeit gelrunkon. 

Belspiel2: 

1 0OOg trockenstabilisierter, ontfetteter Weizonkeime werden in 4000ml Vism Phosphatpuffer, pH 6,5, in elnem Homogenlsator 
zerkleinert und suspendiort. Die Suspension wird boi 20000 x g zontrifugiert, der Uberstand wird dekanliert und zusammen mit 
50g Moltodextrin (DE 15, spruhgetrocknet und mit oinem Polymer aus Methacrylsaure und Methjcrylsauroestorn uberzogen 
(Ausboute: 100g trngerfixiertes, verkapseltes Enzympraparat), Das so gewonnene Praparat wird mit 10g Geschmacks- und 
Aromastoffen (Kochsalz, Vaillin, Zucker) und 1 50g Johannisbrotkernmehl innig vnrmengt. 2,5g dieser Mischung werden mit 
50ml warmem Wasser zu einem trinkffihigen Brei angeruhrt, gegebenenfalls schwach gosiilXt und 30min vor jeder Mahlzeit 
getrunken. 

Belsplel 3: 

0,5g des gemalS Beispiel 2 verkapselten Enzymprfiparates oder lOg trockenstabilisierte, nlcht entfottete, enzymaktive 
Weizenkeime werdon in 50 ml gokochten und abgekuhlten, 1 % Johannisbrotkernmehl enthaltenden Schleimes suspendiert und 
30min vor der Mahlzeitaufnahme gotrunken. Zur geschmacklichen Verbesserung werden dem Schleim jeweils eine Prise 
Gpeisesalz und Vanillinzucker oder geringo Mengen Fruchtsaft und ein SulXungsmittel zugesetzt. 



